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Ore 16:00

Approfondimento

L'esperienza dell’'Orto Slow Food in Basilicata: risultati e prospettive

interviene Annalisa D'onorio, referente Slow Food Italia Progetto Orti Slow Food
acuradella Condotta Slow Food di Potenza

Perinfo e prenotazioni: email: slowfoodpotenza@gmail.com - tel. 320 0391357

Ore 17:30

Approfondimento con degustazione
Dall'olivo all'olio, un viaggio nella biodiversita lucana.
Azioni di valorizzazione e assagei di eusto.

Intervengano:

Angelo Lo Conte, coordinatore regionale Guida Slow Food agli Extravergini
Antonello Pepe, recupero del germoplasma oliva Justa e Fasona

Francesco Linzalone, Comunita Slow Food degli oliveti ritrovati del Materano
Produttori di oli da varieta lucane

acuradelle Condotte Slow Food di Potenza e Matera

Perinfo e prenotazioni: email: slowfoodpotenza@gmail.com - tel. 320 0391357

Ore 19:00

Laboratorio di cucina e degustazione

Buono da gustare e da pensare: in tavola i sapori della biodiversita materana
Degustazione di prodotti e birre del materano guidata da Francesco Linzalone

COR Slow Food Basilicata con la presenza dei produttori e il racconto dell'esperienza
di buone pratiche d'inserimento sociale a cura della Condotta Slow Food di Matera
Perinfo e prenotazioni: email: materasliowfood @gmail.com - tel. 339 3792491
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Ore10:30
Laboratorio didattico con degustazione dedicato
alle scolaresche torinesi di scuola superiore

Leapl sentinelle di biodiversita: scoprirne |1 gusto nei mieli lucani
Laboratorio guidato da espertiapicoltori con linterventa di un
referente Slow Food italia Progetto Slow Bees e del produttari

a cura della Condotta Slow Food di Matera

Perinfo e prenotaziont: email: materaslowfood@egmail.com

tel. 339 3792491

Ore12:00
Laboratorio didattico con degustazione dedicato
alle scolaresche torinesi di scuola superiore

Le api sentinelle di biodiversita: scoprirne il gusto netmieli lucani
Laboratorio guidato da espertiapicoltori con lintervento di un
referente Slow Food Italla Progetto Slow Beese la partecipazione di
Tina Coppola,

Funzionario dell'Ente Parco Nazionale Appennino Lucang e del
produttori

a cura della Condotta Slow Food di Matera

perinfo e prenotazioni: emall: materaslowfond@gmail.com

tel. 339 3792491

Dre13:30
Laboratorio di cucina con degustazione

Strascinati con pezzente e oliva infornata di Ferrandina, Presidl Slow
Food, cardoncelll e fiore di finocchietto selvatico

Show coolking di Mariantanietta Santoro dell' Alleanza dei CuochiSlow
Food di Basilicata, patronne di Al Becco della Civetta, Castelmezzano
intervengono Angela Cllibert!, responsabile regionale Presidi Slow
Food di Basilicata

Marco De Lorenzo, Responsabile Slow Food def Presid pezzente e
oliva infornata di Ferrandina

| produttori dei Presidi

a cura di Slow Food Basllicata

Perinfo e prenotazioni: materasiowfood@email.com

tel. 339 3792491

TEL (TRl LACOREERET

venerdi 27 settembre

Ore15:00

La Lucanica: “non chiamatemi salsiccia”
Nel nome la sua identita

Degustazione delle specialita territoriali

Intervengano:

Paride Leone, Presidente Slow Food Basilicata

Antonio Tisel, Commissario Straordinario Ente Parco Nazionale
AppEnning Lucano

| produttori

acura di Slow Food Basilicata

Per info e prenctazioni: materasiowfood@email.com

tel. 339 3792491

Ore17:30
“Potenza Cittaitaliana dei Giovani 2024"
incontra Ia Rete Giovani di Slow Food Italia

Partecipano:

Federica D'Andrea, Assessore alle Politiche Giovanllidel Comune
di Potenza

Delegazione Comitato "Potenza Citta italiana del Glovanl”
Gala Agnett], supporto strategico al rafforzamento della rete
giovanile diSlow Food Italia

Rappresentante della rete Sfyn italia

Antonio Tiscl, Commissario Ente Parco Mazionale Appenning
Lucana

acura delfa Condotta Slow Food di Potenza

Per Info & prenctazioni: slowfoodpotenza@emall.com

tel 320 03N357

0re 19:00
Laboratorio del gusto

| sapori dei Parchi: "Caciocavallo podolico delle Dolomiti Lucane
allo zafferano del Vulture” in abbinamento alle birre dei Parchi
Intervengona | rappresentanti istituzionali del Parco Regionali
Gallipoli Cognato Mario Ungaro e del Parco Regionale del Vulture
Francesca DI Luechio

Donatello Chiarito, produttore di zafferana

a cura dei Parchi Regionali Gallipoli Cognato e Vulture e Slow
Food Basilicata

Per info e prenotazioni: materaslowfood @gmail.com

tel. 339 3792491
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nre10:30
Approfondimento con degustazione

Il progetto ALL-Oreanic &l ricerca partecipata sul MEB (Materlale
Eterogenen Biologicn) della costituenda Comunita perla tutela della
bindiversita cerealicola del Materano.

I risultat] del progetto alla prova del gusto.

Intervengono:

Angelo Fiore, CREA - Agricoltura & Ambiente sede di Barl,
responsabile Az Sper. “Campo 7" di Metaponto (MT)

Tommaso Padula, Comunita per Ia tutela della biodiversita cerealicola
del Materano

a cura della Condotta Slow Food diMatera

Perinfo e prenotazion|: materasiowfond@egmall.com

tel. 339 37192491

ore12:00
Show cooking con degustazione

“Tagliatella di canestrato di Maliterno con crusco” preparazione dello
Chef Emilio Pompeo, patron del Ristorante “Lo Chef narrante” presso
Palazzo Glachett], Sant'Angelo Le Fratte

a cura del GAL PerCorsi

Perinfo e prenotazionl: tel. 388 2430756 - email: rdom@liberolt

0re14:00
Laboratorio del gusto

IICanestrato di Moliterno in prospettiva

intervengono

Carmine Cicala, Assessore Politiche Agricole, Alimentari e Forestall
Regione Basllicata

Antonio Tiscl, Commissario Straordinario Ente Parco Nazionale Appennino
Lucano

Paride Leone, Presidente Slow Food Baslilicata

a cura dell'Ente Parco Nazionale Appennino Lucano

Perinfo e prenotazioni: materaslowfood@gmail.com

tel. 339 37924M

Ore15:30

Convegno
La Regjone Basllicata e la rete delle citta del tartufo.
ESDEHEHEBBDI’DEBm

Intervengono:

Michele Boscaell, Associazione Nazionale Citta del Tartufo
g Comune di Montalcino

Antonio Degiacomi, Centro Nazionale Studi Tartufo - Alba
Annalisa Genchl, Comune di Castelbuana (PA)
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FARED NAIIORALE Paros Reglonale Sallipoll Cognata
APFERNING LUCAND Piecole Dodomi Lusans
TEL (TRl LACOREERET

sabato 28 settembre

Modera e conduce:

Michele Brucoll, Direzione Agricoltura Reglone Basilicata
conclusioni di

carmine Cicala

Assessore Politiche Agricole, Allmentar| e Forestalidella Regone
Basilicata

Per info e prenotazioni:
Tel. 0971 668686
email: agromktg@regione basilicata.it

Ore16:30
Cheese experience

Il Pecorino di Filiano OOP

acura della Scuala permanente del Casaro del CREA

Per info & prenotazioni: marfacarmela suanno@crea govit
1el. 320 3598913

Ore18:00
Approfondimento con degustazione

La cultura e il gusto del passitl lucani

Acura di Stefano del Lungo, Maria Pina Garaguso, Agata Mageio CNR e
Gabriella Siesto UNIBAS

Degustazione vini con Franco Martino, Gulda SlowWine

La storia del passiti lucani e la prodiuzione attuale da degustare con la
“Laganella distigliano” e | “Calzoncelli diRionero In Vulture”

a cura dei Parchi Regionali Gallipoli Cognato e Vulture e Slow Food
Basllicata

Per info e prenotazioni: materaslowfood @email.com

tel. 339 379249

0re19:30
Laboratorio di cucina con degustazione

Il sapore del Parchl: “L'agnello del pascolldelle Dolomitl Lucane e Ruvo del
Monte”, show cooking di Antanio Labriola dell'Alleanza dei Cuochi Slow
Food di Basllicata, inabbinamento al vino Aglianico del vulture
Intervengano | rappresentantiistituzionali del Parco Regionale Gallipoli
Cognato Mario Ungaro e del Parco Reglonale del vulture Francesca DI
Lucehio, Francesco Linzalone COR Slow Food Basilicata

a cura del Parchi Regionall Gallipoll Cognato, Vulture

e Slow Food Basilicata

Per info e prenotazioni: materaslowfood @gmall.com

tel. 339 379249
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dssociazione nazionale

citta del tartufo

sabato 28 settembre

0re 15,30
La Regione Basilicata e la rete delle citta del tartufo.
Esperienze e progetti

Intervengono:
Michele Boscagli, Associazione Nazionale Citta del Tartufo e Comune di Montalcino
Antonio Degiacomi, Centro Nazionale Studi Tartufo - Alba
Annalisa Genchi, Comune di Castelbuono (PA)

Modera e conduce:
Michele Brucoli, Direzione Agricoltura Regione Basilicata

conclusioni di
carmine Cicala

Assessore Politiche Agricole, Alimentari e Forestali della Regione Basilicata

Perinfo e prenotazioni:
Tel. 0971668686
email: agromktg@regione.basilicata.it
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0re10:30

Talkcon Franc Arleo

La Geosofia del benessere nella Magna Grecia. Cosa
mangiava Pitagora sullo Jonio, cosa mangiava
Parmenide sul Tirreno?

Ore12:00
Show cooking con degustazione

“Caserecce mollicate con cruschie ricotta salata” preparazione dello
Chef Emilio Pompeo, patron del Ristorante “Lo Chef narrante” presso
Palazo Giachettl, Sant' Angelo Le Fratte

acura del GALPerCors

Per info e prenotazioni: Tel. 0971 66B6BE6

emall: agromkte@regione.basilicata.it

Dre 13:30
Laboratorio di cucina con degustazione

Zuppa di fagioll del Parco Appennino Lucano, show cooking di
Antonio Labrinla dell'Alleanza del Cuochi Slow Food di Basilicata
Il susta riceo della biodiversita con | fagioll di Sarcani e [l fagiolo
rosso scritto del Pantano di Pignola, Presidio Slow Food

Intervengono:

Carming Cicala, Assessore Politiche agricole, alimentari e forestall
Regione Basilicata

Antonio Tiscl, Commissarin Straordinario Ente Parco Nazionale
Appenning Lucano,

Tina Coppola & Rosalia Botta, Furzionar| Ente Parco Nazionale
Appennina Lucano

Salvatore Clociola, Referente Slow Food italla Presid Basilicata
Giovanni Bianconi, produttore del Presidio

serenella Gagliardi, COR Slow Food Basllicata

a cura dell'Ente Parco Nazionale Appenning Lucano

Per info e prenotazionl; materaslowfood@emall com

tel. 339 37192491

Ore 15,00
Laboratorio del gusto

Il Prosciutto di Marsicoveters, il plo giovane Presidio Slow Food.
Degustazione in abbinamento al vini rosati della Val d’Agri proposti
da Franco Marting, Guida Slow Wine

Intervengono:

Carmine Cicala, Assessore Politiche agricole, alimentari e forestall
Regione Basilicata

Antanio Tiscl, Commissario Straordinario Ente Parco Nazionale
Appennino Lucano

TEL ¥ Gl LEGINIHESE

domenica 29 settembre

Rosalia Botta e Tina Coppola, Funzionarl Ente Parco Mazionale Appennino Lucano
Salvatore Cloclola, Referente Slow Food Italla Presidi Basilicata

Paride Leane, Presidente Slow Food Basilicata

Vincenzo Giocoll, produttore del Presidio

acura del Parco Appennino Vald'Agri Lagonegrese

Per Info e prenotazioni: materasiowfood@email.com - tel. 339 3792491

0re 16,30
Dimostrazione e degustazione

Il caciocavallo che nonti aspetti: limpiceato. Degustazione Inabbinamento ai vini
della Basilicata

acura della Scuola del Casaro del CREA

Per info e prenotazioni: mariacarmela.suanno@crea.govit

tel. 320 3698913

Ore18:00
Approfondimento e degustazione

| Pascoll lucani: natura e cultura, il valore della biodiversita. Dallindagine messa In
campo la proposta dinuove progettualita condivise finalizzate alla valorizzazione del
capitale umano e naturale dei territorl. Formagel & migli raccontano [l gusto della
biodiversita.

Intervengono:

Serena Milano, Direttrice Generale Slow Food Htalia

Gluseppe Luzzl, Direttore Ente Parco Nazionale Appennino Lucano
Salvatore Clociola, Referente Slow Food Italla Presidi Basllicata
Serenella Gagliardl, COR Slow Food Basilicata

| protagonisti

a cura di Slow Food Basilicata

Per info e prenotazioni: materaslowfood@email.com

tel. 339 379247

Ore19:30
Presentazione Presidio Slow Food e laboratorio di cucina
Il Mischiglio Presidio Slow Food

Presentazione Presidio e show cooking di Stefano Errichetti dell'Alleanza
del Cuochislow Food di Baslilicata, patron dell' Osteria Gaellard| di Avigllano

Intervengono:

Valentina Viola Presidente £.£ del Parco Nazionale del Pollino
Francesco Sottile, docente di agronomia Universita di Palermo,
membra del board di Slow Food Internazianale

Salvatare Cloclola, Referente Slow Food Italla Presidi Basilicata
Franco Martino, Condotta Slow Food Area Sud Basllicata

Anita Ferrarl, referente Slow Food del Presidio del Mischiglio

Giuseppe Arleo, responsabile del produttori del Presidio del Mischiglio
a cura di Slow Food Basilicata

Per info e prenotazioni: materasiowfood@email.com
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lunedi 30 settembre

Ore10:30
Laboratorio didattico con degustazione
dedicato alle scolaresche torinesi di scuola superiore

Le aplsentinelle di biodiversita scoprirme il gusto nel miell lucani

Laboratorio guidato da esperti apicoltoricon I'intervento di un referente Slow Food Italla Progetto Slow Bees e del produttarl
acuradella Condotta Slow Food di Matera

Per info e prenotazionk: materasiowfood@email.com

tel. 339 319249

Ore1200
Laboratorio didattico di manipolazione e degustazione
dedicato alle scolaresche torinesi di scuola primaria

La manipolazione della cera e il racconto del mondo operoso delle apl, degustazione di pane e miele lucano

Laboratorio guidato da espertl apicoltoricon Iintervento di un referente Slow Food Italla Progetto Slow Bees e del produttorl
acura della Condotta Slow Food di Matera

Per info e prenotazionk: materasiowfood@email.com

tel. 339 319249

Ore 1400
Laboratorio di cucina

Cautarogna al peperone crusco di Senise

Show cooking di Stefano Errichetti dell’Alleanza del Cuachi Slow Food di Basilicata

patron dell'0steria Gagliardl, Avigliano con |a partecipazione di Serenelia Gagliardi COR Slow Food Basilicata
& | produttor del peperone crusco di Senise

Per info & prenotazionk: materaslowfood@gmall.com

1el. 339 379249

Ore16:00
Laboratorio del gusto

Il cotto di Pera Signora: un nuove prodotto dall’anima antica per festeggiare 110 anni divita
del Presidio Slow Food della Pera Signara della Valle del Sinni.

Partecipano:

Salvatore Clociola, Referente Slow Food Italia Presidi Basilicata

Teresa Bernardo, responsabile del produttori del Presidio Pera Signora della Valle del Sinni
| Produttori del Presidio

acura di Slow Food Basilicata

Per info e prenotazionk: materasiowfood@email.com

tel. 339 379249




